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ABSTRAK 
 
Maulidyah, N. Dwita. 2020. Uji Perbandingan Kualitas Sale Pisang Raja (Musa 
sapientum L.) Dan Sale Pisang Kepok (Musa balbisiana L.) Dengan 
Perbedaan Konsentrasi Dan Lama Dalam Perendaman Dalam Air Kapur 
Ca(OH)₂Sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi, Malang. Program 
Studi Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang, 
Pembimbing : (1) Dra. Siti Zaenab, M.Kes, (2) Fuad Jaya Miharja, M.Pd. 
Pisang merupakan bahan makanan yang cukup populer di Indonesia. Pisang dapat 
dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat dari berbagai tingkatan usia. Dari sisi 
lain nilainya tinggi, harga murah dan juga pasokan pisang yang tidak tahu musim. 
Pisang dalam keadaan segar hanya bisa bertahan beberapa hari saja, akan lebih 
tahan lama jika diproses dalam bentuk lain misalnya: sale pisang atau keripik. 
Alternatif ini merupakan cara yang murah dan mudah meskipun demikian dapat 
menjaga kualitas sale pisang. Penelitian ini bertujuan untuk: 1) mengetahui 
perbedaan konsentrai air kapur Ca(OH)₂ terhadap vitamin C dan kadar air dan 
organoleptik 2) mengetahui perbedaan berbagai lama perendaman dalam air kapur 
Ca(OH)₂ terhadap vitamin C dan kadar air serta organoleptik. Jenis penelitian 
yang digunakan adalah true-eksperiment. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 20 
perlakuan dan 2 kali ulangan. Perlakuan penelitian ini menggunakan konsentrasi 
air kapur 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, dan lama perendaman 3 jam, 4 jam, 5 jam, 6 
jam, 7 jam. Penelitian menguji kandungan vitamin C, kadar air dan organoleptik 
meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur. Teknik analisis data yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu uji Normalitas, uji Homogenitas dan uji Deskriptif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh perbedaan konsentrasi dan 
lama perendaman dalam air kapur Ca(OH)₂ terhadap kadar vitamin C, kadar air 
dan organoleptik pisang. Perlakuan terbaik adalah pada konsentrasi air kapur 0,1 
% pada sale pisang kepok dengan lama perendaman 3 jam dan 0,2 % pada sale 
pisang raja dengan lama perendaman 3 jam. 
 
 
Kata Kunci: Pisang Raja, Pisang Kepok, Konsentrasi Air Kapur, Lama 
perendaman, Vitamin C, Kadar Air dan Uji Organoleptik. 
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ABSTRACT 
 
Maulidyah, N. Dwita. 2019. Comparative Test Of Quality Sale Banana Raja 
(Musa sapientum L.) And Sale Banana Kepok (Musa balbisiana L.) With 
Differences Of Concentration And Duration Of Ca(OH)₂ As A Biological 
Learning Source. Thesis, Malang. Biology Education, FKIP, 
Muhammadiyah University of Malang, Supervisor : (1) Dra. Siti Zaenab, 
M.Kes, (2) Fuad Jaya Miharja, M.Pd. 
 
Banana represent food materials which popular enough in Indonesia. Banana can 
consume by all society coat from various age level. From other side its value high 
him, its cheap price and also supply of banana which do not know season. Banana 
in a state of fresh can only stay few days, will be able to outwear if processed in 
the form of other for example : banana sale. This alternative represent the way of 
cheap and easiest despitefully can maintain the quality of banana sale. This study 
aims to: 1) know the differences in the concentration of Ca(OH)₂ lime water to 
vitamin C and the water and organoleptic content 2). To know the differences in 
various lengths of Ca(OH)₂ water immersion against vitamin C and water and 
organoleptic content. The type of research used is true-experiment. The method 
used in this study uses a completely randomized design (CRD) with 20 treatments 
and 2 replications. The treatment of this study used lime water concentrations of 
0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, and soaking time 3 hours, 4 hours, 5 hours, 6 hours, 7 
hours. The study tested the vitamin C content, water content and organoleptics 
including taste, color, aroma and texture. Data analysis techniques used in this 
study are the Normality test, Homogenity test and Descriptive test. The results 
showed that there was an effect of differences in concentration and duration of  
Ca(OH)₂ on vitamin C levels, water content and organoleptic bananas. Where the 
best treatment at a concentration of 0.1% in the sale of Kepok bananas with a 
soaking time of 3 hours and 0.2% in the sale of banana with along time of 3 hours.  
 
 
 
Keyword: Raja Banana, Kepok Banana, Limestone Concentration, Soaking 
Time, Vitamin C, Moisture Content and Organoleptic Test. 
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